才ート調巧(あたためる) 


冷;東ィ庶 
鮮凍保 



〇 






、加熱万ぶ 


I メニュー番 - 


号 


常温や冷蔵で保存した食品の 

異なる2品にはん•お総菜など)の同時あたため 


K ホームフ U —ジング）した食品は、常温の食品との同時あたためはできません。 
を食品は上手にあたたまりません） 

ドアを開けると電源が入ります。 

2品を テーブル プ レー トの上に 
間隔をあけて置もドアを閉める 



使用付属品 


f i 

9 i 

^ - 口 


ブルプレート 


給水タンク 


巧 1 


メニュー選が温度時間 






を巧し為; r :」 

對こ自重が勺に加熱がスタートする 


く 


がり調節をずるとをは (^ P .26 l 


說鳩つた5食品を取り出ず 


1 レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水 M 
□スチーム 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチー厶 


EBa 1 

r 

Cli 用 付属品） 

™ 、ぃ J 

- 

( 

1 

f 、 

、 弱 • 中•強 

—— 


残り加熱時間表示：食品で変わります 


異なる2品(冷蔵や常温のもの)をあたためるコツ 


•あたため6れる食品 

冷威または常温の食品です。 

参食品の分量 

- ] 品の分量は約1□□〜300 g です。 

- 2品の分量をほほ同じにします。 

分量の目安は、一方の分量に巧し、片方は日.7〜 1.3 
倍程度です。 

(例:ごはん]己日 g とお総菜1日日〜2日日 g ) 

にの分量於外はオート調理できません。手動調理 
で様子を見なが S 加熱してください。） 

•容器の大きさ 

食品の分量にあった大きさ、重さの容器を使います。 
2品とも同程度の太をさ、重さの容器を使います。 


•上手に仕上げるには 

食品により、飛び散りを防いだり適温にあたためる 
ためラップなどのおおいが必要です。 

•タレ、ソース、煮汁のかかった食品 
•カレー、シチューなどのとろみのある食品 
-生クリーム、ノ くターなどのミ抽 g 分の多いちのが 
入った食品 

•塩分の多いスープ、みそ汁など温度げ上がりに 
^し食 □□ 

表面が乾燥ぎみの時や、やわ!5かく仕上ばたい場合 
は水やお酒をふるか霧を吹きます。 

野菜炒めなどは、加熱後よ < か 


カレー、ンチュー、 

きまぜます。 

食品の種類によつて仕上がり調節を使い分けます。 

I 今 P.27 ] 


28 


次の場合はうまくあたたまりません 


•冷凍巧 

1品ず つ に ち當まあた ために あたためます。 


•2 品同時あたために向かない組をせの例 

-塩分の多い食品と糖分の多い食品 
(例:スープと砂糖を入れたコーヒー ) 

-汁気の多い食品と少ない食品 
(例:シチューとパン） 


手動調理で様子親ながらあたためます。 [> P.42 


参牛乳、コーヒーなどののみむの I 夫それじ1外の實 
品との2品同時あたためはでをません。 


各々の種類だけを 己牛乳 であたたがてください。 


•オート調理のあたためができない實品 I 夫 


2品同時あたためはできません。 I ^ P ぶ目 


手動調理で様子を見ながらあたためます。 〔> P.42 


人 

I 才—卜調理 


I 温保を食品は、/で康保を食品との同時あたためはでさません。 
青温保を食品が熱くなりすざます） 



9 


-遷巧温度時間 



を回し 


9 


メニュー還が温度時間 



を巧してスタートずる 

ク 終了音が鳴った5食品を取り出ず 


ドアを開けると電源が入ります。 

冷凍食品を左側、冷蔵食品をち側に 
なるように テーブルプレートの 上に 
間隔をあけて置を、ドアを閉める 


0@ 


使用付属品 

ご 

つ —ブルプレート 


^加熱ち法 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱賴気 
□スチーム 


ニュー番号 j 


メニュー番号「5」 
を選択ずる 


く 




■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水論 
□スチーム 


■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水 f 就 
□スチーム 


广 A 

™ 0 

(fE 3 R 、 

•wmm "•みの 1 調節可能 
弱 • 中•強 

■ ema 巧す 

fi 用付属品 ) 


▼ 


Eaa k 

、,L も 

三 1 f; 

■。みの ■ 

弱 • 中•強 

プ 勺い 

し仕上びり 1 

[ 計量 - 加熱持間計算中 ] 

▼ 

广 

™ 0 

■。み 

弱 • 中•強 

■ 


^実り加熱時間：食品で変わります I 



仕上がり調節をずるとをは I 今 P ぶ目 I 


メニュー還が温度時間 




•資品を置く位置は（置く位置が決まっています) 
左側：冷凍 保存の食品 ち側：冷藏 保存の食品 



左側：冷凍品 ち側：冷蔵品 


•實品の分量は I -» P.28 I 
•加熱する食品は 

チルド食品、調理済み冷凍食品の八ン y (—グや焼さおに 
ぎりなどの焼きもの、揚げちの、つライを加熱します。 


器の大きさ 

♦上手に仕上げるには > P2B I 

♦オート調理のあたためのでをなし隹品は同時に 
あたためることがでをません。 [■» P . g 6 ] 

手動調理で様テを見なび5あたためてください。 

•牛韋しコーヒーなどののみものは、それ於外の實 
品との2品同時あたためはでさません。 

各々の種類だけを ち牛乳 1 であたたがてください。 

表面が乾燥ぎみの時や、やわ6かく仕上ばたい場合 
は水やお酒をふるか露を吹きます。 

カレー、シチュー、野菜炒めなどは、加熱後よくか 
きまぜます。 


6冷凍（左）と冷蔵佑) 


ツ 


才-卜調理 


給水タンク 


冷凍や冷蔵で保存した食品の 瞧眠翔 

異なる2品(冷凍ごはん • お総菜など)の同時あたため 



才—卜調理 


の 


岸。 

















































































































































才ート調巧（あたためる) 


スチームあたため、のみちのあたため 


3 スチームあたため 


■ごはんやお総藻をスチームで包み込みふつく!5あたためます。 

■天ぷ!5などの揚げものをパリッとあたためます。 _ 

■牛乳やコーヒー、お茶、豆季し、水などの、のみちのをあたためます。 I 已牛乳 


4天ぷらあたため 


お酒は「わがや流」 |4日お酒 I であたためます。 L 今 R 1421 


ヘル刀 

アップ 

G 

iramliitionSwm 

手!^ 

巧定 

メニュー遼巧温度時間 

U レンシ 3 

□才- 

1わがや流 ■ 

1 (呼出し）1 


ゎ'摧で、 

□グリル] 

1容器計量 □ 

1 ( 登録）1 


ぶ 

n スチニム 1 

仕上びり y 

とりけし 


, 音量3妙巧し 




1ぁをめ 


•細岛 a ドっ 

麵爲 


ドアを開けると電源が入ります C 


0@ 


一に含った付属品と食品を入れ、 
ドアを閉める 

スチームを使ラメニューは、給水タンク 
に満水まで水を入れる 


ごはん 
お総菜 



揚げもの 

使用付属品 


グリル皿 

テーブルゾレート 


給水タンク 


〇 


3スチ-ムあたため 4天ぷ5あたため 


む顏幽 希望のメニユー番号を 

驚を)） を回し選択ずる 


のみちの 



曰牛乳 



加熱ち法 


メニュー番号 


仕上がり調節をずるとをは [^ P .26 


※長牛乳は 仕上がり調節の設定を記慮し ます。 




メニュー還が温度時間 





を巧してスタートずる 


^ 終了音が鳴つた5食品を取り出ず 

^スチーム使用後は、本体が冷がてか S 加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 I 今 P . 己4〕 


レンジ f 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱賴気 
■スチーム L 


■レンジ 
□才ーブン 
□ヴリル 
□過熱水騎 
■スチーム 


■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か觀 
■スチーム 




"■巧 aa KWiaa 調節口能 

弱•中•強_ 

巧す 



計量•加熱時間計算中 


ff ^ 


こんい£ s 


^寞り加熱時間：食品で変わります I 


■才 —卜調理 


30 


揚げちのの上手なあたためかた 


オート調理 


4天ぷ5あたため 


•あたため6れる食品は 

常温や冷蔵保存の揚げものです。 


•一度にあたため S れる揚 

ずものの分量は 


常温や冷蔵保存の揚げもの 

100〜50 Og 


1日0を防茜のあたためはできません。 


10 日旨政上にするか黒皿にのせ 陥熱水蒸気]甘ーブン I 
ごち日巧で様子を見ながら加熱します。 p ： 49 n 


>天ぷ s など加熱儀に底面がベタつくときは、 
ぺ -J くータオルなどで油分をとります。 



のみものの上手なあたためかた 才-卜調理 


•あたため6れるのみちのは 

冷蔵保存の牛乳と常温のコーヒー、お茶、水などです。 

•—度にあたため5れる分量 [1 〜4杯分]は 


牛乳(冷爾ロロ） 

200 〜 800 mL 

コーヒー 

150 〜 600 mL 

お茶 

180 〜 720 mL 

水 

180 〜 720 mL 


•容器の種類とのみものの入れかた 

容器はマグカップやコップを使い、のみものを 
容器の7〜8分目まで入れます。 

半分 m 下のか量で加熱すると、 

加熱室か5取り出した後でも、 

突然沸とラして飛び散り、や 
けどすることた银りますので 
手動調理で加熱します。 

!■» P . 42.531 

♦牛乳びんでの加飄ホできません。 

♦牛?しは冷藏室か5出したての 
ちのを使います。 


♦2 個从とを同時にあたためる場合は 

テーブルプレートの中央に 
害せて置きます。 




スチームを使った上手なあたためかた 才-卜調理 


3 スチーム あたため I 


•おたため b れる食品は 

常温や冷蔵保存のごはんやシューマイ、焼きそば 
などです。 


>ラップなどのおおいは 
しません 

スチームで 食品の乾燥を 
防ぎなが6、しっとり 
ふっ < 6あたためます。 


嚇 


•一度にあたため S れる資品の分量は 


ごはん 

1杯分 (1 日日〜1己日 g ) 

シューマイ、焼さそば 

1 日日〜 5 日日呂 


>巧器の種类具は 

陶磁器や耐熱性のガラス容器を使います。 

>冷蔵保巧の食品は 

仕上がり調節 吊ゃ強] で加熱します。 

>調理済み冷藻爲品は上手にあたたまりません。 


2 角閱 I あたため 1 を使ってください。 


>冷;東のごはんや冷;東のお総菜は上手にあたた 
まりません。 


2解藻あたため を使ってください 。I 今 P .27 



才—卜調理 



































































































































才ート調 s (あたためる) 


「わがや流」でごはん、おかず、のみらのをあたためる 


「わがや就は、食品の正味の分量を計り、設定された好みのあたため加減を記隱して、食品の分量が変わっても、同じ 
あたため加減に仕上げる機能です。食品の励の分量を計るため、使う容器の豁录が必要です。 J ; (下の手順で登録します。 


容器登録のしかた 


メニュー還巧温度時間 


ヘルシ -I 
アップ 

崎，'> 

おしえで 


□レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱贼気 
日ス チー ム 


みびゃ流 1 

I (呼出し） ■ 


暮 


I — iei _ 

とりけし 



•ク 


あたため2稱凍あたため 


使用付属品 


□ 


•細扭 a 

登 


ドアを開けると電源が入ります。 


n ® を 


ニーブルプレート 

r__g __ I 


〇 


登録したい容器を、空のが態でテーブル 
プレートの中央に置き、ドアを閉める 


例: 3日ごはん I に使巧する容器を、容器番号を。」に登録する 


Psifi を巧ず 

容器計■ランプが点滅します 




>1加熱ち法） 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
1 過熱水蘇 
Iス^■ーム 


使用付属品 


お 


MfT— メこ]-•容器還巧 
む34離空容器入れ圍巧す 




© 


メニュー還が温度時間 



を回し晶謂盟品^^ 

^選んだ容器番号に枠個」が点打する。 


gSfl を巧してスタートずる 


く 


^ 約6秒後にピーと鳴り、容器番号の下 

1_ミコ倍なュ1っ_户!「图 


に記'隱きみマーク I _ 
登録-|が意されまず 


が表示され、 


V ノ 

r 

f メニュー番号](容器番号] 

■レンジ 
□才ーブン 
,□ヴリル 
□過熱水蒸気 
U] スチーム 

'つ广メこ]—容器還巧 
巨93 づ、 1置3 4登録空容器入れ醒巧す 

-^ 



■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か蒸気 
□スチーム 

計■中巧 つ广 

E9a づ一1 1图3 4登録 

、たろ 

^ 义て 卜\ 


(容器重量計量中) 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱賴気 
□スチーム 

つ广 

E9a づつ 1图3 4登録 

P なし容器登録お了 

1テーブル] A 


(登録.記憶済みマーク] 


数秒後に「日」表示になります。 J 


登録できるメニューと容器番号 


メニユー番号 

容器番号 

3己ごはん 

1〜4 

36冷藻ごはん 

1〜2 

37おかず 

1〜4 

38汁ちの 

1〜4 

39牛乳 

1〜4 

4日お酒 

1〜2 


♦例として 3已ごはん I では、1〜4にそれぞれ1種類、合計4種類の容器が 
登録でさます。 


> 巧已ごはん1 〜 间日お酒| まで2巧重類の容器が證幸できます。 

>同じメニュー番号の容器番哥こ別の容器をすると、前回の登録の 
内容は消えます。 

►電源プラグを抜いたときや停電した場合でも記憶しています。 


わがや流 
顺 U し） 


]] を3秒間押すと登録した 13日ごはん 〜 间日 お涵 の 内容を全て消すことができます C 


メニューごとに^したそれぞれの内容を消すことはでをません。 

計量せずにあたためた場合 

あ6かじめ登録されている標準的な容器の重さで、加熱時間を計算します。 



わがや流あたため 


推 


登録した容器を使ってあたためる 


※食品の分量は1個の容器番号に巧し1人分 (1 回分)が適量です。 



® 登録した容器に食品を入れ、テーブル 
プレートの中央に置き、ドアを閉める 



〇 


わがや流画 
順出し ）I 


を巧ず 



選択‘温度時間 

^を回し登録したメニュー番号 
口りと容器番号 r 2」を選択ずる 


仕上がり調節をするときは ぶ目 


還が温度時間 



例: 因己ごは aJ のあたためを、容器番号「2」に 
登録した容器で行う 


加熱ち法 


使用付属品 メニュー番号 



I レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


犯 




」登録した容器 


メニュー•容器還巧 

；13415 

mmmm k ■み hm 調節な能 

弱.中.強容器•貪品入れる 

~ ^ aa 巧す 


を巧してスタートずる ^ 

仕上がり調節の設定は記憶され まず 

夕 終了音び鳴ったら食品を取り出ず 

刻 3已ごはん I は重量か5計算した白米の標準的な力 □ U —を 
表示します。 に目冷凍ごはん I 〜间 OSl は力 au - を表示しません。 


I レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水蒸気 
□スチー厶 


■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か蒸気 
□スチーム 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か！気 
□スチー厶 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か！気 
□スチー 



計量-加熱時間計算中） 



食品重量表示(目安） 



f 実り加熱時間:食品で変わります1 


登録した容器での上手なあたためかた 



食品の分量 

食品の} 

あたためのコツ 

13己ごはん1 

10日〜30 Og 

巧旧 
巧 / on 

(今 P .27 1 

136冷凍ごはん1 

10日〜30 Og 

の/巧 

1 P .27 1 

137おかず1 

100へ^ 已〇 Og 

冷蔵 

(-> P .27 1 

138汁ちの1 

10日〜30 Og 

巧旧 
巧 / on 

(今 P .27 1 

139牛乳1 

1日 Cl 〜4日日 mL 

冷蔵 

(今 P .31 1 

140お酒1 

10 CI 〜300 mL 

巧旧 
巧 / on 

(-^ P .142 l 


《上表の分量は、1人分です。 

《常温は約20む、冷蔵は約び C 〜約已む、冷藻は 
約-1 ffC を基準にしています。 

※冷蔵のごはん、常温のおかずは 11あたため I であたた 
めます。 

※冷蔵の汁もの、常温の牛乳、冷蔵のお酒は、手動調理 
で様テを見なが！5加熱します。 I 今 P .42 别 


同程度の大きさ、形!犬、重さであれば、容器2個を 
同時に登録して使ラこともでをます。 


•容器の大ささ、形状が異なると、加熱む5の原因と 
なります。 


•食品の種類、分量も同じにしてください。 

•食品の分量は左表の2倍が目安です。ただし、 137お 
ぶ过5は1 〇日日碁、 139牛晕1」向日お 辄 は已 日日 mL まで 


にしてくださし、 

•食品の置きかたは、テーブルプレート中央に寄せて 
並べてください。（ち図参照） 

•食品の種類や分量によっては、 

左ちの仕上がりが若干変わる 
ことがあります。 


3個上を同時に登録して使ラ 


i ことはでさません。 


(加熱む！5となり上手にあたたまりません) 



























































































































































































































o ® 


側■は a ドアを開けると電源が入ります。 

空の容器をテーブルプレートの中央に 
Hir 置き、ドアを閉める 




〇 


雜やし!! を巧ず 


メニュー還択ミ显度時間 



を回しメニュー番号口りと 
登録なし r 闇」を選択ずる 



I レンジ 
□才ーブン 


® 题8喔 

約6秒後、ピーと鳴つたら容器の計量び完了 じスチ-ム 


計量した容器に食品を入れテーブル 
プレートの中央に置き、ドアを閉める 


仕上がり調節をするときは r 今 P .26 


〇 


メニュー選択温度時間 




を巧してスタートずる 


^容器を登録しない場合、仕上びり調節の 
設定は記憶されません 

心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 


刻 3已ごはん I は重量か5計算した白米の標準的な力 □ U —を 
34 表示します。1 36冷凍ごはん H 4 C ] お酒 I は力 □ I 」一を表示しません。 


I レンジ 
□才ーブン 
□ヴリル 
□過熱水觀 
□乂^ム 


■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


■レンジ 
□才ーブン 
□ヴリル 

omm % 

□スチーム 


痛 


おしをで 
音星3秒巧し 


□レンジ 
〇才ーブン 
□グリル 
□超熱水 i 気 
□スチーム 



EBa 

巧 

12 3 4闇 



■。みの邏1。み IIM 調節可能 



弱•中•強容器•食品入れる 



■ ema 巧す 


ノ 





つ -ブルプレート 


ホ 


列:登録していない茶じんで 巧己ごは/ iJ をあたためる塌合 


ふ 加熱ち法 \ 

1 

[メニュ-番号 


■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水霖、気 
□スチーム 

eaa 

画池■メこユ…容器選巧 
づつ 12 3 4顧1空容器入れ 

J J 晒 

弱 .2^ 

1 

\使用付属品] 

〔 

容器登録なし j 

J 

- . 


I レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水 M 
□スチーム 



容器重量計量中 


才ート調巧(あたためる） 

C 容器の重さを登録しないであたためる 

お手持ちの容器の重さを登録しないで計量して、ごはんやおかずなどをお好みに仕上げることができます。 

r 使用付属品 



給水タンク 


M わがや囊たため 


登録済み容器で、別のメニューの食品をあたためる 


レシつ 

，ッフ 


おしえで 

音量3巧押し 


□レンジ 
〇才ーブン 
□グリル 
□過熱水 i 気 
□スチーム 





〇 

© 


ドアを開けると電源が入ります。 

登録してあるメニユーの容器に別の食品 
を入れ、テーブルプレートの中央に置き、 
ドアを閉める 

階荒 fl を巧ず 


メニュー還択温度持間 



を回し豐講商」-を 11?」 


階就 ■ を巧ず 

〇 


メニュー還巧温度時眉 



を回し 


あたためるメニュー 
番号 r 巧」を選択ずる 


仕上がり調節をするときは (今 P .26 l 




メニュー還が温度時間 


(/ 5 たため、、 

物 


を巧してスタートずる 


仕上びり調節の設定は記憶されません 

心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 



例: r 37 おかず 1 巧に登歸した皿に、ごはんを入れて 


3己ごは/ ul であたためる 


加熱ち法 



ンジ 

□才ーブン 
□ヴリル 
□過熱賴気 
□スチーム 


し容器川趟 i 競のに番号 J 
节 / - 


zin 





メニュー•容器選巧 

困2 3 4 15 

みの ■ K ■みの 1 調節な能 

弱.中.強容器•貪品入れる 

"• ECTfl 巧す 


容器番号 


■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水觀 
□スチーム 




1 


メニュー•容器選が 

田2 3 4離 

■。み TIM li ■みの1 調節巧能 
弱.中.強容器•食品入れる 

■ ECTfl 巧す 


あたためるメニュー番号 


《 [3 已ごはん I は重量から計算した白米の標準的な力 □ U —を 
表示します。 眉目冷凍ごはん IH 4 日お 測 は 力 gij - を表示しません。 


■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水蘇 
□スチーム 


■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


I レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱気 
□スチー厶 

■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か觀 
□スチーム 



【計量•加熱時間計算中） 





^実り加熱時間:食品で変わります1^ 



わがや流あたため 


お 




























































































































































































才ート調巧(下ごしらえする) 


肉や魚の解凍 


7解凍 ■ 



*朋は a ドアを開けると電源が入ります。 

食品をテーブルプレートの中央に置き、 
ドアを閉める 


〇 


給水タンクに満水まで水を入れる 


メニュー選択温度時間 



メニユ-番号「リ」を 
を回し選択ずる 


仕上がり調節をするときは (^ P .26 l 




メニュー選が温度時間 



を巧してスタートずる 


心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 

^スチーム使用後は、本体が冷がてか S 加熱室や 
ドアの氷滴をふす取ります。 r "» p .54 1 



'ノ户 加熱ち法^ 1 

^メニユー番号^ 


1 レンジ 
□才ーブン 
□グリル 

〜 口 

BBS 1 

ifisui Kisia 調節巧能 

D 過熱か觀 

■スチーム 

序-:^ \ 

弱•中•強 

W 巧す 

いま用付属品)1 

\ 仕上びり"] 

1 


I レンジ 
□才ーブン eaa 
□ブリル 
D 過熱水蘇 

I 乂 3ム- 


n 

作 


弱•中•強 


計量-加熱時間計算中 


■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 

□過熱水觀 臣迎 

I スチーム 


3^ 

司計算中1 



S 妾り加熱時間：食品で変わります I 


上手な冷凍保存(フリージング)のコツ 



厚さ2〜 3 cn 


•材料は新鮮なものを 

1回分ずつ (2 日日〜3日日 g ) に分 
け、2〜 3 cm の厚さで、極端 
に薄くな5ないように平5な 
形にまとがます。 

•ラップなどでピッタリ密封をします。 

•魚の下ごし6えは 

魚はうろこやえ5、内臓を取り、塩水で洗って水気 
をふき取り、一尾ずつ冷凍します。 

•/ V ランなどの飾りや敷をものは取り除きます。 
•熱いちのは 

よく冷ましてかり冷凍します。 


•ごはんやカレーなどは 

ごはんは]杯分（約]己日 g ) ずつに、カレーなどは 
1日日〜3日日 g ずつに分け、薄く(厚さ2〜 3 cm ) 平らに 
して冷凍します。饥ごとのマッシュルームなど飛び散 
りやすいものは、あ5かじが半分に切っておをます。） 

•野菜は 

固曲にゆで、水気をよくきって]回分 （1 日日〜 
2日日 g ) ずつラップなどで包み、冷凍します。 


上手なち军凍のしかた 


オー ト調理 




►解凍できるのは、冷凍室か6出したばかりのコチコチに凍った肉や魚です。 


♦—度に縣まできる量は、1日日〜1日日日 g です。 

^量が多すぎるどピピピッ"となり、表示部に「し：33」が表示され、解凍されません。量を減6してください。 

♦発泡スチ□—ル製トレーにのつたものは、ラップなどの離をはずし、そのままテーブルプレートの 
中巧に置きます。トレーがなし^場ちは、テーブルプレートに fS 販の才ーブンシートかぺーパータオル 
敷き、その上にのせます。 

※陶磁器が耐熱 I 年の皿などは使わないでください。うまく解凍できません。 

^発泡スチ□ール製トレーは解凍政外には使わないでください。溶けてしまいます。 

♦力臟室やテーブルプレートを、十分冷ましてか5解凍してください。 

※熱いままでは、トレーが溶けたり、解凍しすぎになります。 

♦給水タンクには、ミ商水まで水を入れてください。 

※水を入れなかったり、不足していると解凍しすぎになります。 

♦解凍後、そのまましば6く置き自然縣まします。 

♦解凍後の用途にちわせて仕上がり調節をします。 


解凍後の用途 

仕上がり講 


さしみを解凍後、 
生で食べる 

看舅 

中/じ、がかし凍ったが態に 
仕上がります。包了で切りやすく、 
食卓で食べごろになります。 

mm 


肉や魚を解凍後、 
調理する 

中 

ひを肉やかたまり肉は 
やや強で加熱します。 

淳切り肉は両手で大きくしな5 
せます。 

m 



♦形や厚みが均一でないものはアルミホイルを使って解凍します。 

^アルミホイルは加熱室壁面やドアつアインダーに触れないようにしてくださし、触れると火巧(スパーク）が 
出てテーブルプレートやドアつアインダーび破損するおそれがあります。 


賦犬、太さ、厚み、觀 

アル S ホイルを巻く部分 

太さや厚みが不均一 

細い部分薄い部分 

大きなかたまり 

側面 

魚 

頭と尾 



次の場をは手動調理で途中様子を見なが5解凍しまず。 


調職奚冷凍端ゃ 


の人 


解凍の目安は 200 g で 
4〜5分です。 


•分量が1日日 g 未満の場を 
♦バラバラになって凍って 
いるちの 

♦解凍が足りなかったとき 
• -2 日。 COT の冷ま食品 
(才ート調理で力臟不足の場货 

冷凍保存温度は一] 8むを基準にしています。 



とけかけている資品 




とけ 

Wr 


かけて 

が 


レンジ1日日 W または 


杉ンジ I を日日 wj で加熱 I レンジ yi 00 W I で加熱する。 


する。 


レンジ12。日 W で加熱 
する。 



才—卜調理 








































































































才ート調巧(下ごしらえする) 


<組は a ドアを開けると電源が入ります。 

® 野粟をラップで包みテーブルプレート 
の中央に直接置き、ドアを閉める 


使用付属品 


□ 

つ —ブルプレート 


〇 



メニュー選巧温度時間 



を回し、野粟に合わせて 
メニュー番号「8」、または「弓丄 
を選択ずる 


仕上がり調節をずるとをは I 今の 巨 


@ 


メニュー還が温度時間 



を巧してスタートずる 


加熱ち法 

1 [レンジ 

□才ーブン 
□グリル 
□過熱水觀 
□スチーム 


メニュー番号 I 


I レンジ 
□才-ブこ 
□グリル 


心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 


Eaa 

レ 

0 

u 

■。み1。み TIM 調節な能 

弱•中•強 

— ^ ema 巧す 

f " 使用付属品] 

[ 仕上びり] 

'Baa 

0 

ll 化 

〇广つ、 R ■みの 1 
、 1 : 、 弱•中•強 

- 


計量-加熱時間計算中 


残り加熱持間：食品で変わります 


区葉.果菜 r 9 根菜 1 


8 葉•ま菜 I 9 根菜 


水気ををらずラップでぴったりと包み、テーブルプレートの中央に直接のせて加熱します。 

皿などの上にのせて加熱すると加熱しすぎの原因になります。 己济 

加熱できる分量は 18葉-果菜 I で100〜曰〇で100〜100 Og です。 


8襄果菜 

9根菜 

果累なす、かぼちゃなど果実や種子が食べ5れるもの 
葉累ほうれん草、ル松菜など葉が食べ5れるもの 
巧粟力 U フラワー、ブ□ッ] U -な嫌弁やつぼみが食べ6れるもの 

根累じゃがいち、さつまいちなど地中にある 
根窒や根が食べられるもの 


♦料理にちわせた下ごし6えを 

葉、果-花菜の根の太いものには、 
十文字の切り目を入れたり、房に 
なっているちのはル房に分けま 
す。根菜類は、同じ大きさに切り 
そろえたり、なるべく同じ大きさ 
のちのを選びます。 


か 圏 


>ネオ料に台ったアク抜きを 

ほラれん草などは、加熱後すぐに 
水にとります。なすや力1」つラワ 
一などは、加熱前に薄い塩水や酢 
水にさ S してアク抜きをします。 


丸のままのじやがいもなど複数個を加熱するときは、中央を開けてラップに包んで加熱します。 


む 


A ミ壬音 

(乂災の原因になります） 

^ 1 分量が10日 g 未満のときは才ート調理でリ臟しなし、。 


V X / レンジ1己日日 WI で様テを見なび5加熱します。 [今 P .421 

V 

•クッキングシートなどの臟でちんで力臟しなし、。 


上手な野粟加熱のしかた オー ト調理 


給水タンク 


野菜の加熱(ゆでる) 





才—卜調理 




才ート調巧觸理する) 




ドアを開けると電源が入ります。 


メニューにあった付属品と食品を入れ' 
ドアを閉める 


〇 


メニュー還択温度時間 



を回し 


希望のメニュー番号を， 
選択ずる 


仕上がり調節をずるとさは ぶ目 


© 


メニュー還巧温度時間 



を巧してスタートずる 


終了音が鳴った5食品を取り出ず 

^スチーム使巧後は、本体が冷曲てか5加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。1 今 P . 己 4] 


\ 


i 


弱•中•強 


仕上びり 


iM 


□レンジ 
□才ーブン 
■グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


广 つ —、 R ■み * aa 
J 卜 弱•中 • 5 

- 


I 計 M • 加熱時間計算中 


孤 


弱•中•強 


^り加熱時間：食品で変わります I 


11グラタン I [- » P .88] 


1日焼きそば P .98] 


1目茶わん蒸し j (- » P .100) 


17豚® D 蒸しもの (- » P .101) 


18肉じやび |[-» P .104] 


19かんたんパン] (- » P . 110] 


21スポンジケーキ] (-»ド.114] 


23 自家製食品 ISE 2 Z ) 


24肉と野葉の2段 1 (4 P .130) 




加熱ち法 


pV 

t - ブン 
け リル 
□過熱水霖、気 
□スチーム 


使用付属品 


I レンジ 
■才 ーブン 
□ブリル 
□過熱か i 気 
□スチーム 


mm 




2 已朝食セット I [- » P .132] 

28鶏の A - ブ焼き] [- » P .136] 
29 焼きとり I [- » P .137] 
30ハンバーグ I 皮 回型 
31スペアリブ K -» P .139] 
32 焼き豚] 〔- » P .139] 
33鶏のからあげ] P . 140) 
34才-ブンでぷら 〔今 P .141) 



7 ^ 


Gisaa IS ■みの1調節な能 


予熱「なし」メニューの調理 


■ゾニユ ー 128鶏の八ーブ焼を I 〜 |34才ープン天ぷ5| について 

r 標準」調理と r へ J レシーアツプ」調理が選べます。 

• r 標準」調理 

レン义オーブン、スチームなどの複数の加熱ち法を効果的に使って、脂を落としなが5スピーディに 
調理します。操作は上記手順です。 

参 r へ J レシーアツス調理 

過熱水蒸気で力瞧し、 r 標準」調理よりも脂を多く落とし、ぺレシーに調理します。 
r へ J レシーアツスボタンを巧して選びます。 I 今 P 40」 


圓す卜 調理 


39 













































































































































































































































才ート調 s (調理する) 


予熱 r あり」メニューの調理 I ヘルシーアツ 


風熱水蒸気で加熱し、より多く脂を落として調理しまず。 I ヘルシーアップ I メニューでは、調理後の食品 
の力 □ リ ー 、および一般調理器を使用した場合との脂の力 □ リー比較を表示しまず。 


メニュー還が温度時間 


ヘル'刀 

nj 。 つ 

おしえで 

音屋3砂巧し 


□レン':^ 
□才-ブン J 
□グリル1 
DiiTKii] 

□ス チー ム t 


I わびや流 I 

し ( 呼出し ）I 



ドアを開けると電源が入ります。 

テーブルプレートを加熱室底面に 
セツトして給水タンクに水を入れ 
ドアを閉める 



使用付属品 


— t ! 


Ad 


グリル皿 
テ-ブルプレ-卜 


給かタンク 


満水 


料理集参照ページ 


〇 


128鶏のパ-ブ焼き I み P .136] に 2 焼き豚] み P .139) 
129焼きとり i [- » P .137] [^33 鶏のか！5あげ l (-» P .140) 


130 ノ\ ンバ ーグ] F > P .138 ) 34才-ブン天ぷ5 与 P .141 


ヘルシ- 
アツプ 


を巧ず 


131スペアリブ F » P .139 l 


メニュー遷巧温度時間 



を回し 


希望のメニュー番号を 
選択ずる 


て□熱ち法1 

] レンジ 
I 才ーブン 
] グリル 
I 過熱水觀 
□スチーム 



使用付属品 メニュー番号 


が 


■ i ■巧の ■ li ■巧の 1 調節面能 
弱•中•強_ 

■ ECTa 巧す 


仕上がり調節をずるとをは [ 今 P .26 




メニュー遷巧温度時閣 



を巧ず(予熱を開始しまず) 


■予熱中は節電のため庫内紅を消！なしています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときはを 
巧ずと約已秒間庫内好が点好しまず。 


心 予熱終了音が鳴ったら、食品をのせたグリ 
グ ル 皿を テーブルに のせ、ドアを閉める 


〇 


還巧温度時間 



を巧してスタートずる 


イ 終了音が鳴った5食品を取り出ず 

^スチーム使巧後は、本体が冷曲てか5加熱室や 
ドアのフ k 滴をふホ取ります。 一 P .54 I 


調理後の加熱室の油巧れは 


「においが気になるとき(脱臭） I I 今 P .55, 
を参照しで 医7脱臭 I で加熱しでください。 


□レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
■過熱 絲気 
□スチーム 


□レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
■過熱 賴気 
□スチーム 


□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
■過熱 賴気 
□スチー厶 


□レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水 M 
□スチーム 



計量-加熱時間計算中 I 



r 調理後の力 nu —1 



残り加熱時間：食品で変わります I 



※調理後の力 nu - は「ヘルシーアッスによる調理後 
の食品の力 nu — 

※力 nu - カット値は一般調理器と「ヘルシーアップ」 
で調理した場合の脂の力 □ U —比較(曰立調べ） 



才—卜調理 


〇 


才ート調 S (調理する) 


予熱「あり」メニ 



110焼き野菜 1 

112ピザ|13□-ストチキン1 

1 14焼き魚 1 

120フランスパン 1 22シュー 1 




使用付属品 


黒皿 上段 


給水タンク 


] 


使用付属品 


黒皿 下段 

テ-ブルプレ-卜 


給水タンク 




黒皿 中段 
テーブルプ レー \ 


給かタンク 


ドアを開けると 


賦 ! 巧* 電源が入ります。 


10焼さ野粟 


12ピザ 


13□-ストチキン 


14焼さ魚 


20フランスパン 


〇 


メニューに含った付属品をセットして 
給水タンクに水を入れドアを閉める 


メニュー遷巧温度時間 



を回し 


希望のメニュー番号を 
選択ずる 


仕上がり調節をずるとをは 




メニュー遷択温度時間 



を巧ず(予熱を開始しまず） 


g ピポ『4 焼き魚 は 食品を黒皿にのせ、 上段 
にセットしてドアを閉める 
H 1 3□—ストチ丰 列 は 食品を黒 on にのせ、 下段 
にセットしてドアを閉める 
► ig 日フランスパン iigg シュ ー I は實品を黒皿にの 


22シユ¬ 


イン 予熱終了音が鳴った5、 

• II 日焼き野棄1 は食品をテーブルプレートにのせ、 
上段に セツトしてドアを閉める _ 


\ 1 日焼を喊 は空のテーブルプレートを、 
上段に セツトしてドアを閉める 
W 12ピザ I はテーブルプレートを取りはずし、 
黒 jm を 上段に セツトしてドアを閉める 


H 13 □—ストチキン I ri 4 焼き魚1 
I g 日フランスパン l|gg シユ ー1 は空のテー 
ブルプレートを、加熱室底面にセツトして 
ドアを閉める 


□熱ち法] 

i レンジ 

1 オーブン 
□グリル 
□過熱 M 気 
□スチーム 


使用付属品 I ピーユ ー番号 j 


I 上段 


1 C 


す熱 
有 


■ i ■みの, Kwmi 調節可能 
弱•中•強_ 

■ ECTfl 巧す 


□レンジ 
■才 ーブン 
□ブリル 
D 過熱賴気 
□スチーム 


□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱賴気 
□スチー厶 


そ熱中 


予熱中 


、、广つ — liigilUJ 
、 I 卜 11 • J • 3 


^実り加熱時間：食品で変わります I 



せ、 中段に セツトしてドアを閉める 


■予熱中は節電のため庫内好を消好していまず。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときはを 
押すと約已砂間庫內好が点好します。 



を巧してスタートずる 


心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 

^スチーム使巧後は、本体が冷がてか S 加熱室や 
ドアの氷滴をふホ取ります 。 一 P .54 I 


A ミ主意 


テ-ブルプレ-卜、飄の出し 
入れは、やけどのおそれがある 
ス y ので、厚めの乾いたふきんやお 

手持ちのオーブン用手袋を使ラ。 

•取り出したテーブルプレート、黒皿は、熱 
に弱い場戸斤には置かないでください。開い 
たドアの上に置きます。 

• テ供や幼児が触れないよラに気をつけてく 
ださい。 

• 破れたオーブン用手袋や水にめれたふき 
んは使わないでください。 
























































































































































































































































手動調理(レンジ加熱) 


祝日 WI 尼日日 wl 后日日 Wl 2日日 WI 『日日 WI の操作でミちを説明しています 。 I スチー 



似も HA ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や m をテ-ブルプ 
レートの中央に置き、ドアを閉める 



〇 


r レンジ」 rw 」 を選択し、ミ夫定ずる’ 


ニュー還巧温度持間 



巧ず 回ず 巧してミ夫定 

「レンジ80曰 W 」 ► 「レンジ巨0曰 W 」 ► 「レンジ已曰 0 W 」 
► 「レンジ2日日 W 」 ►「レンジ 10日 W 」 ► 「才ーブン」 
「グリル」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► r 過熱水蒸気才ーブン」 ► r 過熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ8日日 W 」 の順に表示します。 


選択温度時間 



を回して加熱時間を 
設定ずる 



■レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱水蘇 
□スチーム 


-公。ンシ 1 魔齒の操作ち法は [■» P. 501を参照してくださぃ< 



例：レンジ8日日 W ^ l 分 2(^ 少加熱する 



■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱水壽気 
□スチーム 


剛 onn 

LffJUw 

^ 挪 ■■■, 


t 加熱時間 j 





メニュー選巧温度時間 



を巧してスタートずる 
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心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 

，グ 庫内打が消打し、表示が「日」になり、加熱が 
終ります。 




使用付属品 



ブルプレート 


ホ 


一定の出力 ( W ) で加熱する 



加熱時間選択範固 

800 WI 

1日秒〜5分:1日秒単位_ , . n 八^ 
已分〜1日分:3日秒単位 

I 600 WI 

iFsnnw 

1日秒〜5分:1日秒単位 
己分〜2日分:3日秒単位味灭ピ U 刀 J 

1200 Wl 

ii nnw 

1分〜3日分：1分単位 

3日分〜60分:2分単位嚴大9日分） 
目日分〜90分: 5分単位 


A 迂息 

0 レンジ加熱で肋日熱しない。 

顺裂のおそれがあります） 

生卵 ゆで卵 黄身や目玉焼き 

(※生卵剧日熱する場含は、ときほぐしてか S 加 
熱する。） 


給水タンク 


■手動 調理 



加熱時巧の巧めかた 


•同じ分量でも食品の種類によって調理時間も違います。 


食品10 Og 当たりレンジ800 W の加熱時間の目安 


食品の種類 生か!5の調理あたため 


食品の種類 


葉 


野 

棄 

類 




巳0秒 


•1 分20秒 


40秒〜50秒 


めん類 



生からの調理おたため 


4日秒〜5日秒 



1分20秒〜 

1分40秒 


4日秒〜已日秒 


汁もの 

(みそ汁•ス-プなど) 



1分10秒〜 

1分30秒 


魚介類 




1分20秒〜 

1分40秒 


4日秒〜5日秒 


のみちの 
(お酒•牛乳など) 


% 


2日秒〜4日秒 


肉類 


パン-まんじゆ 


1分40秒〜2分 


1分〜1分20秒 


im 


20〜30秒 


ごはん類 



20〜40秒 


ケ-丰 



40秒〜已0秒 


レンジ r 500 Wl で加熱する場 S ホ、約1 .5 倍の加熱時間にします煤温約20でのとを） 


レンジ I 扣〇 0 W は手動調理では設定できません 


[レンジ區日 0 WI で加熱します。オート調理の ごあたため 


g 解凍あたため 1 等の限定したメニューにのみ働きます。 

•食品の分量に比例した加熱時間にします 

分量び倍のとさは時間わ倍び目安です。 

鲁加熱刖の食品温度 I しよっても違います 

同じ食品でわ、冷蔵室や冷凍室から出して使ラ場合 
は、時間びかかります。 

常温(約2ぴ C のとき)に対して、冷蔵は約].3倍、 

冷凍は約 2.3 倍び目安です。 

また夏と冬では多少加熱時間び違います。 


•使う容器によっても違いまず 

容器の材質や大ささ、形状によってち加熱時間 
は多少違ってさます。 


少量の食品 （1 OOg 未満)を加熱する場合 


它ンジ]5日日 W ] で加熱時間を2日〜5日秒に設定し、 


様テを見なびら加熱します。特に小さく切った 
にんじんなど野菜び少量 (1 日日 g 未満)のとさに 
乾燥したり、火花(スパーク）び出て焦げたりする 
ことびあります。水を多めにふりかけてラップに 
包むか皿などに広げ、浸るくらいの水を入れて 
ラップでおおい、加熱します。 


はじけや飛び散0などを防ぐ加熱のしかた 


♦イカやタコは表面に切れ目を 


入れ I レンジ[ 2 〇0 W ] で様子を 
見ながら加熱します。 


i\ 


•殻付さの栗やざんなんは殻に 

♦マツシユルームは 半分に 切って 

割れ目を入れ、おおいをして 

加熱します。 

加熱します。 

^ 公 

%) 


♦ 100 g 未満のにんじんなどのさいの目の野菜は 
水をを めにふりかけ 、ラップなどのおおいを 
して I レンジ I 500 W 1 で様子を 
見ながら加熱します。 


禱 


•ひじきはレンジ I !00 WI で様子を見ながら加熱します。 


たろみのあるらのなどはおおいをして加熱前と加熱後に 
かきまぜる 

巻 > ►養 


■手動 調理 
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手動調理(レンジ加熱) 


煮込みや炊飯など加熱の途中から弱乂にする力日熱ち法です。 



〇 


ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や皿をテーブルプレ 
-卜の中央に置き、ドアを閉める 


「レンジ800 W 」 「レンジ目00 W 」 「レンジ已〇 0 W 」 
から還択し、決定ずる 

メニュー選巧温度時間 


ま動 


み定^ 



手動 


巧ず 


回ず 


巧して決定 


今 P.42 




加熱時間を設定し、決定ずる 

メニュー還が温度時間 



回ず 


手動 

巧定 


巧してミ夫定 




I 今 P.42I 

もう一度決定を押ず 


ま動 


巧してミ夫定 


r 200 W」n 00 w 」 か 5 還巧し、ミ央定ずる 

「 2oowj ^ ► r 1 oowj 




メニュー還巧温度時間 



決定 


回ず 


巧してミ夫定 




加熱時間を設定し、スタートずる 

メニュー還が温度時間 メニュー還が温度時間 




回ず 


今 P.42 


巧して 

スタート 


ん 


終了音が鳴つた5食品を取り出ず 

庫内灯が消好し、表示がの」になり、加熱が終ります。 


使用付属品 


□ 

テーブルプレート 


ホ 


例：レンジ800 W で8分加熱後、レンジ200 W で 
3がが]日熱する 




加熱ち法 使用付属品 


ノンジ出力 


f レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱が f 観 
□スチーム 




■レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱か騎 
□スチーム 



onn 

UULIw 



0 nn 

し, 分 UMf ■… 





[ j □熱時間 I 




阪 ンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱か f 観 
□ス^ム L _^ 


I レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱;?偽気 
□スム 


I レンジ 
□才ーブン 
□ブリル 
□過熱気 
□ス チー 厶 


Effl 

2 

綱 

孤 - 


f 加熱時間 J 

Efia 

onn 

UULIw 

n CO 

1 分一り秒 . 



〔残0加熱時間) 

ノ 


給水タンク 


加熱途中で出力 ( W ) を自動的に下げる（リレー加熱 



手動調理 


4 


手動誠！(グリル加熱) 


魚など表面に焦げ目をつけなが S 加熱ずる 


切り身の魚や串焼を、焼をとりなどを焼をます。 

* 組材 a ドアを開けると電源が人ります。 

グリル皿または黒皿に食品をのせ、グリル 
皿はテーブルプレートの中期こ、黒皿は皿 
受棚 上段に セットし、ドアを閉める 

※食品に合わせて付属品（黒皿グリル皿）を使しがけます。 




〇 


r グリル」を選択し、ミ央定ずる 

メニュー選巧温度時間 


使用付属品 


グリル皿 
F — ブルプレート 


給水タンク 


ホ L 



手動 



例：グリルで1已分加熱する 


決定。 


巧ず 回ず 巧してミ夫定 

「レンジ SCOW 」 ►「レンジ6日日 W 」 ►「レンジ己日日 W 」 
► 「レンジ2日日 W 」 ►「レンジ1日日 W 」► r 才ーブン」 
「クレ」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► r 遏熱水蒸気オーブン」 ► r 遏熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ8日日 W 」 の順に表示します。 



加熱ち法 


レンジ 
オーブン 
グリル 
□過熱か觀 
□スチーム 





加熱時間を設定し、スタートずる 


メニュー遷巧温度時間 


□レンジ 
□才ーブン 
■ブリル 
□過熱か蘇 
□スチーム 


1 

/加熱時間] 


麵 1 / 

1 C niY 

U 分 U し b 

み 

の 

m 巧す 




加熱時間選択劃国 


1分〜30分]分単位 
3日分〜40分2分単位 


ん 


終了音が鳴つた5食品を取り出ず 

庫内打が消打し、表示が「日」になり、加熱が終り 
ます。 


>調理穫の加熱室のミ由汚れは「においが気になると苦(脱臭)」 


P.55I を参照しで 27 脱臭で 加熱しでください。 


A 注意 


熱くなったグリル皿やテースレプレート、 
黒皿の取り出しは、厚めの乾いたふきんや、 
お手持ちのオーブン用手袋を使って取り出 
します。（やけどのおそれがあります。） 


けリル]の上手な使いかた 


付属品 


/#111111 I# 

厂 飞 

グリル皿 



焼ける食品 


串焼き、焼きとりなどに 


切り身の魚、トーストなどに 

^^丸身の魚、おもちは焼けません。 
トーストは時間びかか0ます。 


並べかた 





焼をかた 


途中で裏返す 

串焼き、焼きとりは、焼き時間 
の;^を経過してか6裏返しをし 
てさ6に焼きます。 


途中で裏返す 

切り身の魚などは、盛り付ブ 
時下になる面を先に焼志途 
中で嘉医してさ6に焼さます。 


け口熱途中で、加熱時間の増減が分単位でできます。焼を上がりの ill 塵にお使いくださし、。 

メニュー涅巧温度時間 

加熱中に % 4 を回します。 


^加熱時間が4□分でスタートした場合は増やせません。 
^残り時間が1分未満の場合[お曽減でをません。 


^ I -- ストは時間がかかります。焼きもち、内臓を取ってない丸身の魚は上手に焼けません。 
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手動調 a (オーブン加熱) 


予熱「あり」で加熱する 


先に加熱室を予熱してから調理します。 


メ ニコー 還巧溫度時間 



•ク 


1あたため2お覆あたため 


<朋曲^ ドアを開けると電源が入ります。 


〇 


テーブルプレートを 取りは ずし、 
ドアを閉める 

食品をのせた黒皿を準備してお< 


r オーブン」を選択し、決定ずる 

メニュー還択温度時間 


團 



巧ず 回ず 巧して ミ夫定 

「レンジ scow 」 ►「レンジ6日日 W 」 ►「レンジ己日日 W 」 
► 「レンジ2日日 W 」 ►「レンジ1日日 W 」► けーブン」 
「クレ」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► r 遏熱水蒸気オーブン」 ► r 遏熱水蒸気 
グリル」 ► r レンジ80日 W 」 の順に表示します。 


予熱宿」を選択し、ミ夫定ずる 

メニュー遷択温度時間 



巧定 


回ず 

「有」◄►「無」 


巧してミ夫定 


黒皿使用段数を選択し、ミ夫定ずる 

メニュー選巧温度時間 



手動 


回ず 巧してミ夫定 

「2段」◄►「]段」 



つ ブ j レプレート 
を使わない 



グリル皿を 
使わない 


例：才ーブン予熱 「有」 黒皿 1 段 20 ぴじで 
3 W 加熱する 


{ オーブンを選ぶと 

□レンジ 
■才 ーブン 
□ヴリル 
□過熱水蒸気 
n ス—厶 

EfUl 黒皿 1 

ミ夫定娜すと 

□レンジ 

1 才ーブン 
□ブリル 
□過熱水 M 
□スチーム 

Einrumn 

予熱 

\ 

V 

\ 予熱「有」) 


{ 予熱を選ぶと 

□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱 7 篇気 
リスチー厶 

黒皿 1 

予熱 

有 

決定娜すと 

□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱か蒸気 
□スチーム 

防" 

す熱 
有 

2 璋 

V 

\ 黒皿使用段 数〕 


{ 黒皿1段を選ぶと 

□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱気 
リスチー厶 

OH 

予熱 

有 

1段 

決定娜すと 

□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱か蒸気 
□スチーム 

画 設定! SSc 

予熱 

有 

1段 

V 



■手動 調理 
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回ず 巧してスタート 

1〜30分まで1分単位 
30〜60分まで2分単位 
60〜90分まで己分単位 


予熱スタート 


予熱終了音が鳴り予熱が終ったらドアを， 
開けて食品をのせた黒 [111 を入れる 


〇 


メニュー還択温度時間 



■予熱び終ってそのままにしておくと、1日分 
間予熱を継続した後、設定した時間を加熱 
します。 


を巧してスタートずる 


心 終了音が鳴った5食品を取り出ず。 

'入 庫内灯が消灯し、表示が阿になり、加熱が終り 
ふ9 〇 


□レンジ 
■才 ーブン 
□ブリル 
□過熱水?蘇 
□ス■一 IX 



3日び C の運転時間は約已分です。その徵よ自動的に2日び C に切り替わります。 


才ーブンの上手な使いかた 


♦予熱中や加寮魅中で、温度と加飄き間の増減ができます。焼を上がりの ill 塵にお使いくださし、。 

■温度を変えるときは [候句 を I 回すと]ぴ C 単位で増減できます。 

■本加熱中にを巧して^を回すと1分単位で増減できます。 


さ5に温度を変えるときは胃を巧した棲 f 歎夕を回すと1ぴ仁単位で増減できます。 


^加熱時間 9 □分でスタートした場合は増やせません。 
^残り時間が1分未満の場合[お曽減でさません。 
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加熱時間を設定し、スタートずる 

メニュー選択’溫度持間 メニュー選巧温度時間 


□レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 


□レンジ 
■オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 


メニュー還が温度時間 



回ず 巧してミ夫定 

1□□む…2日□む （1 び C 間隔）> 3□□むが選べます。 




スタートを押すと 



加熱時間 


^ SOCTG を選/ぶと L 才-ブン温度 j 



□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
n ス^—厶 


お ail 黒皿 I 


予熱終了 


挪で 

3を 


□レンジ 
■才 ーブン 
□ブリル 
□過熱水觀 
□スチー厶 




_ J 

r 30分を選ぶと 1 


決定を押すと 

□レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸、気 
スチー厶 


im 

設定ピ化リで 

予熱 

有 

1段 

n 

U が山 




温度を設定し、ミ央定ずる 


■予熱中は節電のため庫内紅を消！なしています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときは^を 
巧すと約已秒間庫內紅が点灯します。 









































































































































手動調理(才ーブン加熱) 


予熱 r なし」で加熱する 


加熱室を予熱しないで調理します。 


メニュー獲巧温度時間 


關暮 

I 容器計量 y — 

I ( 登録 ） I っ 

とりけし 



1あたため2お凍あたため 


<朋は a ドアを開けると電源が入ります。 


テーブルプレートを 取りはずし 
食品をのせた黒皿を皿受棚に 
セットし、ドアを閉める 


〇 



つ —ブルプレート 
を使わない 



グリル皿を 
使わない 


はーブン」を 
選択し、ミ夫定 
ずる 


メニュー還が温度時間 


決定」 



手動 

巧定 


例：才ーブン予熱 r 無」黒皿2段2日0むで 
3がが]日熱する 


巧ず 


回す 巧して決定 


加熱ち法 


予熱 r 細を選択し、 
ミ央定ずる 

苗」イ►「無」 


黒皿使用段数を 
選択し、決定ずる 

「2段」◄►「]段」 


メニュー選巧温度時間 



日!^ンジ 


才-ブン 

EiHl 黒皿1 

□ブリル 


□過熱水蒸気 


□ スチーム 


V 

_ J 


回ず 


巧定 
巧して決: 




メニュー還巧温度時間 



1 レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
D 過熱水論 
□スチーム 


EfuruMn 

予熱 

V 


r 予熱「無。 


回ず 巧して; 


ま動 

I して決定 * 




温度を設定し、 
決定ずる 


メニュー還が温度時間 



1レンジ 
I 才ーブン 
□ヴリル 
□過熱水減 
□スチーム 


EIHI 黒皿 I 


予熱 

無 


黒皿使用段数, 


田斗 


回ず 巧して決定 

1□□む…2己び C(1 日む間隔)まで設定でさます。 




1 レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


EinruMn 


を熱 
無 
2段 


inn 
却 L ! が 
n 

Lh 


加熱時間を設定し 
スタートずる 

1〜30分まで1分単位 
30…60分まで2分単位 
60…90分まで己分単位 


にュ-還が温度時居 にユ-還が温度時間 



珍 

回ず 


辫 )) 斗 

曼も 。 


1レンジ 
I 才ーブン 
□グリル 
□過熱絲気 
□スチー厶 



r 加熱時間I 


心 終了音が鳴った5食品を取り出ず 

い 庫内なが消なし、表示がの」になり、加熱が終ります。 


加熱のポイン 


>本加熱途中で、温度と加潮き間の増減ができます。焼き上がりの-能塵にお使いくださし、。 


’ P .4：7 



手動調理 


8 


手動調理(スチ-ム、 ill 水觀と缝み合わせ) 


レン义グリル、才-ブン加熱にスチ-ム、過熱水蒸気を組み合わせる 


へルシ-^ 

アップ 

ぉ I ?美 

音量3拽巧し 


メニュー還が溫度時間 


1わがや流1 

[_ (呼ホし）!^ 


弓器計量0 

(登録） ■ 


ま動 
巧定 


* 朋は a ドアを開けると電源が入ります。 

食品と加熱方法に合わせた付属品を入 

れ、ドアを閉める 

給水タンクに満水まで水を入れる 


〇 


希望の加熱 
を選択し、 
決定ずる 


メニュー還が温度時間 



巧ず 


回ず 


巧定 
押して決定 


「レンジ8日日 W 」 ►「レンジ6日日 W 」 ►「レンジ已日日 W 」 
► 「レンジ2日日 W 」 ►「レンジ1日日 W 」► 「才ーブン」 
「グリル」 ► r スチームレンジ」 ► r スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► 「過熱水蒸気才ーブン」 ► r 過熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ scow 」 の順に表示します。 




加熱内容を選択し、 
ミ夫定ずる 


メニュー還巧ミ显度時間 



決定 


回ず 巧してミ夫定 




加熱時間を設定し 
スタートずる 


メニュー選択温度時間 


メニュー獲巧温度時間 


回ず 


鬻體容は、 r レンジ」「グリル」甘-ブン」①場合 


レ 終了音び鳴ったら食品を取り出ず。 

^スチーム使巧後は、本体が冷がてか S 加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 I ^ P .54 I 



•ク 


1あたため2招凍あたため 


I スラ■ーム J 〔スナーム/癌熱水誤気 J 


しレソゾ ) C ク U ル J し3—クン J 
使用付属品 使用付属品 使用付属品 


テ-ブルプレ-卜 


給水タンク 


黒皿を 
使わない 

一 

グリル皿を 
使わない 



黒皿 

テ-ブルプレ-卜 


給水タンク 


[ 


] 


グリル皿を 
使わない 




選べる加熱内容 


スチーム レンジ 

ワット数3 5日 W 固定 

加熱時間1□秒〜2□分 （1 日秒単位） 


スチームグリ j レ/過熱水蒸気グリル 

加熱時間1分〜4日分 （ 1分単位） 



スチームオーブン 

予熱選択「有」「無」 

段数選択「2段」「1段」 

温度選択1日日む〜2己び C (1 日む単位) 
3日日 。 C 

(予熱なしの場合2己日む） 

加熱時間 ] 分〜3日分 （1 分単位） 

30分〜目日分 （2 分単位） 

目0分〜9日分 （5 分単位） 


過熱水蒸気才ーブン 

予熱選択「有」「無」 

段数選択なし 仲 段 または 下段で 加熱） 
温度選択1日日む〜2己び C (1日む単位) 
3日日 。 C 

(予熱なしの場合250む） 

加熱時間1分〜4日分 （ 1分単位） 

^段数の設定はでをません 



手動調理 
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手動調理鮮酵) 


スチームレンジ発醇で加熱ずる 


かんたんノてンの生地など少量の発酵が手早くできます。 

* 組は a ドアを開けると電源が人ります。 

® 食品を テーブルプレー トの中央に置き、 
ドアを閉める 

給水:タンクに満水まで水を入れる 


〇 


使用付属品 


□ 

つ —ブルプレート 


給水タンク 


満水 


黒 皿を使わない 



グリル皿を 
使わない 



r スチ-ムレンジ」. 

を選択し、ミ夫定[%|| 
ずる 


メニュー還が温度時間 





例：スチームレンジ r 発酵- 3 CIW 」 で1がが)□熱する 




巧ず 


「発酵」を選択 
し、ミ夫定ずる 

3己 0W ◄►発酵 

ワット数を選択し、 
決定ずる 


巧定 


回ず 押して決定 



メニュー還択温度時間 



ンジ 
□才ーブン 
□グリル 
自過熱か蒸気 
i スチーム 


EiH 

jcn 

1テ-ブル1 

JJUw 


回ず 


一巧定 J : 

巧して決定"^ S 


メニュー選が温度時間 



回してミ 


►圍 

押して決定 


I レンジ 
1 才ーブン 
□グリル 
□過熱7臟 
■スチーム 


E 動1 

発酵 





1 日 ► 2 日 W ◄ ►aow^ ► 4 日 ► 50W 






メニュー還が温度時間 




回ず 


受も 


人 


メニュー還が温度時間 

加熱時間を設定し、 

スタートずる 

1〜30分まで1分単位 
30〜60分まで2分単位 
60〜90分まで己分単位 

終了音が鳴った5食品を取り出ず 

庫内好が消灯し、表示がの」になり、力麟が終ります。 

^スチーム使用後は、本体が冷がてか S 加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 と^ lem ] 


I レンジ 
1 才ーブン 
□グリル 
□過熱か蒸気 
■ス チー ム 


お Ml 

Zni 

発酵 

JUw 

■ S 9 S 巧 hi 

1テ-づレ] 

弱•中•強 

■ 


I レンジ 
□才ーブン 
□グリル 
□過熱か蒸気 
■ス チー 厶 


剛 jn 

発醇 JUw 

in nn 

図 ^ lUiJli 弱 £ 

a 

Ema 巧す 

1 

^ 熱時間 ] 



/ K を思 

(やけどの原因になります） 

0 加熱室の温度が低い 
とを、上 ヒーターが 
加熱する場合があり、 
ドア、キャビネット、 
加熱室とその他の周 
辺にふれない。 


スチーム レンジ発酵のコツ 


♦黒皿を使って 民チーム1 
。歹巧 M はできません。 

乂槪スパーク)の原因となり 
ます。 


料理集に記載してある山形パン、バター 
□-ルなどの~な発酵 好スチーム 1 1レンジ1 
屬國で行う場合は化 h がり調節@ 
rsowj で に日〜30が1 発酵させます。 

♦こた止ばた生地を耐訓年ガラスのボウル 
に入れてそのまま テーブルプレー トにのせ 
て究酵します。（黒皿和金属製の容器は使え 
ません。） 


スチームオーブン発酵で加熱する 


ノじ/の生地などの発酵をします。 

ドアを開けると電源が入ります。 



食品をのせた黒皿をセツトし、ドアを閉める。 
給水タンクに満水まで水を入れる 


O r スチ-ムオ-ブン」 
を選択し、決定する 


メニュー還巧温度時間 


© 


加熱時間を設定し、 

スタートずる 

1…3日分：1分単位 
3日〜6。分： 2分単位 
6日〜目。分：己分単位 



J / 終了音が鳴った5食品を取り出ず 

^ 庫内灯が消好し、表示が「日」になり、力麟が終ります。 

^スチーム使巧後は、本体が冷がてか S 加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 r 今 P . 54 ] 


使用付属品 

呂 

黒皿 下段 
テー ブルプ レー ト 


給水タンク 


L 満水 I 


グリル皿を 
使わない 




例スチームオープンを熱「無 J 黒皿1段4日むで日日分加熱する 


予熱「無」を選択し、 

ミ夫定ずる 

苗」一「無」 

^予熱 「有」 ではスチームオーブン発酵は選択できません。^ 

▼ 

黒皿使用段数を選択た 
し、ミ央定ずる 

に既イ ► 「1段」 回ず 押して決定 

発酵温度を選択し、 

決定ずる 

30む、3己。 C、 40む、 

45むの4段階 


加熱ち法' 

1 

隊 

] グリル 
] 過熱水蒸気 

■ス チー厶 

fHICSID 

f ¥^ 

V 

J 


□レンジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱賴気 
■スチーム 


EiHl 黒皿 1 

予熱 

V 

t 予熱「無」] J 


* □ぃジ 
■才 ーブン 
□グリル 
□過熱織気 
■スチーム 


圆™ -做3 で 

す 熱 

無 ff ^ 

1 段 

V _ 

J 


□レンジ 
■才 ーブン 
□ブリル 
DMii 

1 スチーム 


_ 醜|イ 巧で 

ff =^ 1 : 

1 段 し％ 

V 

J 


( □レンジ 

1 才ーブン 
□グリル 
□過熱が M 
■スチーム 




EinruMn 

発酵 

1段 

設を ••沿 C 

bit 反 

aa 巧す 

V 


f 加熱時間 J 

J 


発酵の上手な使いかた 


►発酵温凰ま;ニユーや1次発酵、 

2次発酵かによってち異な0ます。 
本書料理集の各;>(ニユーに従って 
ください。 

►市販の料理ブックの発酵や、お好み 
料理の発酵は ^^チーム1甘ーブ VI 
[ m \ を使い、様テを見なが S 巧っ 
てください。 


メニュー 

記載ページ 

メニュー 

記載ページ 

かんたんパン 

1 今 P .1 101 

パ'ター□ール 

(今 P .1 131 

グラ八ムパン/カレーパン 
かんたんあんノくン 

1 -> P . l 111 

山形パン 

[今 P .1 131 

ピザ含種 

[ 今 P .92 1 

フランスパン 

バタール 

( 今 P .1 121 

ヨーグルト 

1 今 P .82 1 

ク ー ^ 

(今 P .1 121 






































































































































































手動調巧をするとをの加熱時間 



r 曲5茜） * 才ート調理する場合、葉菜、果-巧菜は 18葉•果菜 I で。根菊ま、 r 日根菜 1 で 
加熱します。 


メこユー名 

調理のコツ 

背!]調理の酷 (1 レンジ1800 WI ) 

おおい 
の 有無 

分量 

加熱時間 

葉 

薬 

ほラれん草 
ル松菜-春菊 

太い查には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、冷おにとってアク振さ、色どめをする。 

2 日日呂 

1分4跳！)〜2分1挪> 

有 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

カロ熱後、ざるにあげて水気ををる。 

果 

巧 

薬 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 

20 Og 

1分2哪>〜1お5哪> 

有 

な す 

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜さをする。 

加熱後、冷水にとって色どめをする。 

アスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。才ート調理の 
塌合は 1 やや強で加熱する。 

さやいんげん 
さやえんどラ 

筋を取る。 

カロ熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

20 Og 

1分已啸少〜2分1謂少 

とラちろこし 

皮をラップ代わりにするとをは、ひばを取り 隙く。 

は (3 日日 g ) 

3分3 0|少〜45^5謂少 

かぽちや 

大ささをそろえて切る。才ート調理の場合は闇]で力瞩 a する。 

2 日日呂 

2分1孤、〜2分4鹏 

根 

菜 

にんじん 
さつまいち 

オート調理の塌含 n にする。さつまいちの太いちのは@に 
する。 

20 Og 

3分〜3分3哪> 

有 

さとし、ち 

皮をむいたさといもは、塩ちみして水で洗い、めめりを取る。 

ご ぽ ラ 

れんこん 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
か5酢をふりかけて加熱する。 

じやがし、ち 
大 根 

じやがしあを丸のま尉日熱したときは、加熱穫上下を返してしば S く 
そのまま置く。さいの目切りの才ート調理の場合は圆にする。 

1己 Og 

約3分3研少 

30 Og 

4分已(^少^己分3(^少 


C レンジ調理 ）（ ゆでて;ち;!した I 探の臟) 


メこュー名 

健 

加熱時間 

ぉ謀の 

レンジに OOW 

ミックスベジタブル 

2日跑 

1分 20® 〜1分40砂 

- 

さやいんげん 

2日 Qg 

約1分40敕 

- 


♦ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチ□-ル製のトレーにのせて加熱します。 
• 加熱穫3〜5分放置して 自然 解凍します。 


♦あんまん、肉まんのあたため I も底の紙を取り、サッと水に 
くぐ5せてか5、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

♦パンやまんじゆうのあたためは、時間がたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱します。 

♦ミックスベジタブルや枝豆は、水にくぐ5せて皿に広げて加 
熱します。少量 （ 1日日呂未満)をラップに包んで加熱すると、 
火花（スパーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 ( !■» P .431 r 少量の食品り日 Qg 未満)を加熱す 
る場合」参照）水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに 
広げ、浸るく5いの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

♦市販の冷凍食品(フライや〕□ッケなど）を加熱するときは、 
食品 メーカーが 指示するト レー や容器に入れて、 テーブル プ 
レー トの中巧に寄せて置きます。加熱時間は、食品 メーカー 
が 表示している I レンジ rs 日日 wi の時間を目安にして、加熱し 
ます。 


メこユー名 


加熱時間 

おおいの 

yjM 

1レンジ18日日 WI 

有無 

冷凍ごはん护 3 cm 厚さの固まり) 

1杯分 (1 助旨) 

1分獅〜紛1日砂 

有 

冷凍おにぎり個まり） 

1個 （1 己 Qg ) 

1分獅〜紛1日砂 

有 

冷凍ピラフ(バラバラのもの) 

1 A 5 d 、 脚呂) 

3分〜3分30砂 

有 

冷凍スパゲッティ 

1 A ^ K 2 助旨） 

3分〜3分30幸少 

有 

冷漱 V ンバーグ 

1個 （ lOQg ) 

紛婦〜紛40砂 

有 

冷凍フラィ 

2 M 個（100呂） 

1分 20® 〜1分40砂 

- 

冷凍シューマイ 

1 5 f 固倒 g ) 

2分30秒〜3分30秒 

有 

冷凍肉だんご(甘酢おんかけ) 

1袋に00 g ) 

1分獅〜紛3日砂 

有 

冷凍カレー*シチュー 

1 A ^ K 2 日日旨) 

3分1魄！)〜3分3日砂 

有 

冷凍ミックスベジタブル 

2日 Qg 

1分獅〜紛1日砂 

有 

冷凍さやしんげん 

2日 Qg 

纷10秒〜纷40秒 

有 

冷凍枝豆-かほちゃ 

20 Qg 

1分獅〜紛3日砂 

有 

冷凍スイートコーン 

30 Qg 

4分3魄！)〜己分3日砂 

有 

冷凍あんまん-肉まん 

劃個 (80 g ) 

4巧少〜1分 

有 


レンジ調理生ちのの解凍) 


メこユー名 


加熱時間 

おおいの 

zTm 

1レンジ100 Wl 

有無 

まぐろ（ブ□ック） 

2日 Qg 

4〜色分 

- 

いかにール） 

1日 Qg 

2〜3分 

- 

えび 

1日尾(約2日日呂) 

3〜已分 

- 

切り身魚 

1哪(約1日日呂) 

2〜3分 

- 

ひを肉 

2日 Qg 

己〜7分 

- 

薄切り肉 

2日 Qg 

4〜色分 

- 

鶏もち肉（骨なし） 

2己 Qg 

6〜7分 

- 

鶏もも肉谓あり） 

2己 Qg 

7〜8分 

- 


C レンジ調理；）（冷穂品の解凍あたため) 


手動調理をするときの加熱時間 


ソユーク U — ム 



温度 


16日 。 C 


210。仁 


210。仁 


18日 。 C 


200。仁 


210。仁 


200。仁 

21 日 。 C 
2己日 。 C 
グリル 


グリル 


レンジ調理 


(ごはん、お総菜のあたため） 


メこユー名 


加熱時間 

おおいの 


1レンジ1800 WI 

有無 

ご 

は 

ごはん 

1杯 (1 己 Qg ) 

4巧少〜己巧少 

- 

ん 

類 

おにぎり 

1個 （1 己 Qg ) 

約已日砂 

- 

> 

め 

チヤー八ン*ピラフ 

1人分馆2日日呂) 

約1分2巧少 

- 

ん 

類 

スパゲッティ•焼さそば 

U 分馆2助旨) 

約2分1邱！） 

- 

譬 

焼き魚 

U 分 ( lOOg ) 

約已日砂 

有 

を 

の 

八ンバーグ 

1個 (1 日 Qg ) 

約已日砂 

- 

罵 

昼 

の 

フラ斗 

2-4 個 （1 日日 g ) 

3 CK 40 砂 

- 

コ□ッヶ 

2個 （1 己 Qg ) 

4 C 席！)〜己邱！） 

- 

露 

野粟の妙、めちの 

1 A 5 d 、 脚呂) 

約1分2巧少 

- 

を 

の 

八蔵 

1 A 5 K 30 日呂） 

約2分1巧少 

- 

煮 

ち 

の 

野粟の煮もの 

1 A 5 d 、 脚呂) 

1分20秒〜1おち0秒 

- 

煮魚 

1哪(1日日旨） 

約4日秒 

有 

を 

の 

シューマイ 

1 A 5 d 、 脚呂) 

約1分2巧少 

- 

汁 

ち 

の 

みそ汁-コンソメスープ 

1 A 5 K 1 日日呂) 

已日砂〜1分2日砂 

- 

カレー*シチュー 

U 分僻日日呂) 

約1分2邱！） 

有 

ポタージュスープ 

1 A 5 K 1 日日呂) 

1分鄉少〜1おち日秒 

- 

の 

牛乳 

1杯 (200 mL ) 

約1分2巧少 

- 

み 

ち 

コーヒー 

1杯 （150 mL ) 

約1分 

- 

の 

お酒 

1本 （ ISOmL ) 

40 1!) 〜己邱 !） 

- 

パ 

八ンパーカ‘一 

1個 (1 日 Qg ) 

2 CK 30 砂 

- 

ホットドッグ 

1本皮 Og ) 

2 CK 30 砂 

- 

顯 

バター□—ル 

2個皮 Og ) 

約2日砂 

- 

素 

あんまん*肉まん 

各1個 (8 日呂) 

2 CK 30 秒 

有 

を 

まんじゅラ 

2個 (1 日 Qg ) 

2 CK 30 砂 

- 

i 

コンビニ弁当 

1個(己日 Qg ) 

1分20秒〜1が50秒 

- 


なずとトマト衍-ズク'ラタン焼き皿皿 




ラザニア 


ミ‘ え麻ド U ア 


焼さ皿1皿 


中段 


マカ□ニグラタン 4皿 


中段 


12個 


おおいの有無の「一」はおおいのなしを示す。 
、 にはん、ぉ纖のぁたため） 

G 令凍食品の解凍あたため） 
しっと0ふつ<5あたためたいちのや、固<な0やすい 
お総菜をあたためます。 


スチーム•レンジ — 郵|) 


メこ ユー 名 

yvB. 

加熱時間 

おが、の 

Tim 

レンジ1スチ-ム1 

有無 

ごはん 

1杯 （1 己跑） 

2分〜2分3邱！） 

- 

シューマイ 

8個 （1 巨 Qg ) 

2分30砂〜3分 

- 

肉まん 

1個 （1 日 Qg ) 

1分30砂〜2分 

- 

焼をそば 

1人分に 50 g ) 

3〜4分 

- 

まんじゅラ 

1個 (80 g ) 

己 0砂〜1分2 日 秒 

- 

八ンバーグ 

1個 （1 日 Qg ) 

2分〜2分3巧少 

- 

ラなぎのかば焼を 

1串 （12 Qg ) 

2分〜2分3巧少 

- 

焼き魚 

lAiKlOOg ) 

2分〜2分3巧少 

- 


1切れ （1 日日 g ) 

2分〜2分3邱！） 

- 

八ンパーカ‘一 

1個 （1 日 Qg ) 

1分30砂〜2分 

- 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

1分〜1分3巧少 

- 

冷凍シューマイ 

1司固 (240 g ) 

7〜日分 

- 

冷凍肉まん 

Ifi ( lOOg ) 

2〜3分 

- 

冷凍焼をおにぎり 

2個 ( lOOg ) 

3〜4分 

- 

冷凍肉だんご 

1袋 ( lOOg ) 

3〜4分 

- 


飛び散ることがあるのでおおいをします。 


代表メニューのみ!己載しています。 

手動頂 S 理をするとき肤類似したメニューを参考にしてくださし、 
f 寸属品は黒皿、グリ jum を使います。 


加熱時間 


予熱あり 


28〜36分 


40-44 か 


42〜48分 


40-44 分 


26-32 分 


30-36 分 


13〜20分 


15-20 分 


30-40 分 


已4〜66分 


10-1 8分 


予熱なし 


38〜44分 


44〜己雌 


48〜己4分 


己〇〜6船 


26〜3汾 


70〜8船 


42〜4吩 


18〜2说 


2己〜3日が 


17〜2说 


14〜2纷 


14〜2纷 


記載 

ぺージ 


114 


11已 


127 


112 


110-111 


92 


88 


90 


139 


139 


138 


137 


94*95 


^作りかたは、 i 靖?ぺージを参 
照してください。 

^焼きむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
替えたり、上下の焼さむらが 
気になるときは黒皿の上下を 
入れ替えます。入れ替える夕 
イミングは、力□熱時間の％〜 
%か絕過してからにしてくだ 
さい。 

《市販の料理ブックのオーブン 
メニューや市販の生地を使う 
ときは、料理集の!頁似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、手動調理で様テを見な 
がら焼いてください。 


^串焼き、焼きとりや焼き魚類 
は、焼き時間の;^を経過して 
から裏屋しをしてさらに焼を 
ます。 


m 塩鞋 
g 塩さば 
^干もの 


4切れ 


2枚 


.上段 


ま焼き、焼きとり 韩 • 12串 グリル皿 


焼き豚 


約已日 Qg 


下段 


スペアリブ 


約8日 Qg 


長八ンバーグ 


4個 


中段 


tf ク U スピーピザ 
ザフルーツピザ 


i 皿枚分 


パ 

ン 


フランスパン 
(バタ叫 k ク—ベ） 


かんたん K ン、レーズンパン 
カレーパン、セヴミパン、 


グラ八ムパン 


各黒皿1枚分 


各8個 


各1個分 


中段 


^デコレーションケーキ 

占 


チ— X ケ —キ 


直径1己 cm 


直径1 8 cm 


直避1 cm 


直径1 8 cm 


下段 


メこユー名 分量 皿受棚 


シユ I 


手動調理をずるときの加熱時間 


53 


































































































































































































